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Pr acticas exter nas

Para mas informacién consultar en: Escuela Universitaria de Hoteleriay Turismo de Sant Pol de Mar

Presentacion

Existen varias razones para llevar a cabo un curso como este, pero sefialaremos las siguientes:

1. Lamayoria de |los profesionales de la cocina son capaces de hacer el aboraciones méas 0 menos mecanicas de los productos que
configuran los platos que se sirven a cliente. Las empresas acusan la falta de profesionales que puedan realizar una planificacion
adecuada de las tendencias y las necesidades de los clientes, que sean competentes en el tratamiento y conservacién de la materia
primay conozcan los puntos criticos de sus riesgos, que sepan aplicar las nuevas tecnologias tanto informéticas como técnicas a
trabajo de la cocinay, finamente, que organicen y supervisen € trabajo administrativo de control de costes de la cocina, ademés de
[levar a cabo las negociaciones para hacer un buen proceso de compra.

2. Es unaformacion que piden las empresas de hostel eria asi como |os nuevos profesionales y cocineros jévenes a quienes les
interesa dedicar un afio a una especializacion que |es reportara una promocion segura en su carrera profesional.

Objetivos

Programa con un caracter tedrico-practico mediante el cual el estudiante obtiene una formacion de especializacién parallevar a cabo
el desarrollo de una carrera profesional en el campo de ladireccion del departamento de alimentacion y bebidas de las empresas
hoteleras y de restauracion.

Una vez superados |os contenidos tedricos y préacticos, € estudiante adquiere las competencias cognitivas, procedimentales, de
liderazgo y motivacional es adecuadas a las necesidades de la responsabilidad del mencionado departamento de las empresas de
hosteleria.

El principal objetivo es dotar al alumno de los instrumentos y herramientas de gestion operativa para poder ocupar con


http://santpol.edu.es

responsabilidad estas funciones directivas en las empresas hoteleras y de restauracion, tanto a nivel nacional como internacional.
L os objetivos especificos del curso son:

e Capacitar al futuro directivo en técnicas de supervision departamental .

¢ Dotar a candidato a un puesto directivo de | as técnicas més actuales de direccion del departamento de | ogistica, econémico-
financiero, de gestion de personal y comercial.

¢ Capacitar a alumno para que sea un buen usuario de las nuevas tecnologias del sector, especialmente en el campo
informatico.

¢ Conseguir mediante las practicas correspondientes, tanto en la escuela como en las empresas, |a necesaria e idénea inmersion
del alumno en los departamentos operativos de la hostel eria, especialmente los de produccion (cocina-pasteleriay restaurante-
bar) y administracion.

Salidas profesionales

e Cocineros
¢ Chefsdecocina
e Asesores

A quien vadirigido
¢ A titulados de FP (Cocina)

¢ Especiamente alos graduados en Gestion Hoteleray Turistica.
¢ Profesionales con una experiencia minima de un afio en cocina.

Requisitos de admision
¢ A titulados de FP (Cocina)

¢ Especialmente alos graduados en Gestién Hoteleray Turistica.
¢ Profesionales con una experiencia minima de un afio en cocina.

Estructura modular

Artes Culinarias y Direccién de Cocina
Gestion de Artes Culinarias

Plan de estudios
Gestion y administracion de cocina

¢ Bioguimicadelacocina
¢ Sumilleria

Gestion de procesos
Gestion de compras
Control de costes
Cultura gastronémica

Creatividad e innovacion

¢ Experiencias de innovacion y tendencias de futuro en la cocina
e Cocinamolecular
¢ |nvestigacion, desarrollo e innovacion en lacocina (1+D+l)

Cocina de eventos



Tipologia de eventos

Sistemas de abastecimiento

Conocimiento y préctica de elaboracion de los tipos
Sistemas de control

Pasteleriay reposteria
¢ Tratamiento del azlicar
¢ Tratamiento del chocolate
¢ Tratamiento de las masas

Conocimientos de los productos y técnicas culinarias

¢ Conocimientos de los productos

¢ Técnicas culinarias en la cocinatradicional
¢ Técnicas culinarias en la cocina moderna
Técnicas culinarias en la cocina modernista
Cocinatematica

Précticas en el sector

L os contenidos précticos consisten en précticas reales en empresas hoteleras seglin € programa establ ecido para cada uno de los
estudiantes através de los 5 médul os.

Titulacion

Diploma de Especializacion en Gestion de Artes Culinarias por la Universidad de Girona*

*No incluye latasa de expedicion del titulo de la UdG.

M etodologia

— El contenido de las materias que configuran el plan de estudios integra conocimientos conceptuales, procedimentales y
actitudinales que | os estudiantes deben ser capaces de aplicar en el proyecto final informatizado con laincorporacion de las
capacidades directivas de toma de decisiones, resolucion de problemas, direccidn de equipos y otras capacidades que las empresas
hoteleras requieren.

— Los conocimientos que el estudiante adquiere con presenciadel profesor deben ser asimilados mediante su aplicacion en gjercicios,
trabajosindividuales y de equipo, etc.

— Los contenidos préacticos quedan asimilados gracias alarealizacion de practicas reales en empresas hoteleras segin €l programa
establecido de cada estudiante alo largo de los 5 médulos.

Sistema evaluacion

El sistema habitual utilizado es €l de evaluacién continua para cada médulo.

Lacadlificacion de APTO exige:

a) Lavaloracion técnicadiaria.

b) Lavaloracion detrabajosy ejercicios practicos.

c) Las pruebas parciales o finales que se propongan.

d) Laparticipacion activa del alumno en el desarrollo del programa.

€) Lavaloracion de la participacion del alumno en los seminarios que la Escuela programe en €l transcurso del curso.



Cuadro docente

Direccion

Maria Eva Canaleta Safont

Docente de asignaturas de Sociologia del Turismo y de temas relacionados con la gestién empresaria hotelera en dos escuelas

adscritas alaUdG y la UAB, respectivamente, y coordina un master de Direccion Hoteleraimpartido integramente en inglés, que
forma parte del itinerario del méster oficial Direccion y Planificacion del Turismo (UdG).

Coordinacion
Blanca Roura Ferrer
Diplomada en Turismo. Secretaria académica de laEUHT StPOL.

Profesorado
Podréisencontrar €l listado de profesorado, en este mismo apartado, pr éximamente.

*Ladireccion sereserva el derecho de modificar €l equipo docente, si fueranecesario, paragarantizar €l nivel de calidad y
categoria profesional.
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